1834. ANNALEN No. 11. 


DER PHYSIK UND CHEMIE. 
BAND XXXII. 


Die mikroskopisch-anatomische Untersuchung der Kar- 
toffelstärke von Hrn. Raspail hat bewiesen, dafs die 
Theilchen derselben nicht aus gestaltlosen Staubkörnern 
bestehen, wie etwa zerriebene unorganische Substanzen, 
sondern aus eiförmigen durchsichtigen Körpern, welche, 
innerhalb einer in Wasser unlöslichen rindenartigen Hülle, 
eine gummiähnliche Substanz einschliefsen '). Welche all- 
mäligen oder plötzlichen Umwandlungen erleidet nun diefs 
organische System, wenn es durch verdünnte Säuren in 
Zucker übergeführt wird? Diefs war es, was wir mit- 
telst der Circularpolarisation zu untersuchen uns vorge- 
nommen haben. Unter den von uns angestellten Versu- 
chen führen wir nur den folgenden an, da er eine Idee 
von allen übrigen liefert. 

Wir nahmen 500 Grm. Kartoffelstärke, 120 Grm. 
käuflicher Schwefelsäure und 1390 Grm. destillirten Was- 
sers. Nachdem wir die Säure hinreichend mit Wasser 
verdünnt hatten, um die Heftigkeit ihrer Wirkung zu ver- 
hüten, erhitzten wir sie bis zum Sieden, und schütteten 
nach und nach das mit dem Rest des Wassers angerührte 
Satzmehl hinein. Da hiedurch das Gemenge erkaltet wor- 
den, so erhitzten wir es allwälig, bis ein hineingehängtes 
Thermometer 85° C. zeigte. Bei diesem Punkt theilten 
wir es in drei Portionen, A, B, C. Die erste A liefsen 
wir erkalten; da sie aber dabei zu einer Gallerte gestand, 
waren wir genöthigt, sie abermals bis 90° C. zu erhitzen; 
B wurde bis 95° erhitzt und C bis 100°, wo die Flüs- 
sigkeit zu kochen anfıng und daher sogleich vom Feuer 
abgenommen ward. Alle drei Portionen wurden, nach- 


1) Wiewohl diese Beobachtungen durch die sorgfältige Arbeit des 
Hrn. Dr. Fritzsche widerlegt werden, sie auch, genau betrach- 
tet, in vorliegender Untersuchung der HH. Biot und Persoz 
keine Stütze finden, so ist die letztere doch aulserdem lehrreich 
genug, um nicht in den Annalen fehlen zu dürfen. 
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162 
dem sie sich bis etwa 22° C. abgektihlt hatten, filtrirt; 


sie liefen wasserhell durch und wurden nun im polari- 
sirten Licht untersucht. Alle drei zeigten lebhafte Far- 
ben, und, durch ein rothes Glas betrachtet, eine bedeu- 
tende Drehung der Polarisationsebene, deren Werthe 
man weiterhin findet. Nachdem die Portion C, welche 
bei 100° C. gesiedet hatte, untersucht worden, wurde 
ein gemessener Theil derselben zwei Stunden lang unter 
Zusatz von hinreichendem Wasser gesiedet, dann wieder 
auf das anfängliche Volum gebracht, filtrirt und auf sein 
Drehvermögen geprüft. Diesen Theil nennen wir D. 
Folgendes sind nun die Resultate: 


Drehung 
nach der 
Rechten in 
|Farbe derselben im 152] 100 ıheilig. 
Beschaffenheit der Flüssigkeiten.Iy;jjimeter langen Rohr.; Graden, 
durch ein 
rothes Glas 
beobachtet, 


A. Anfangs bis 85° erhitzt, beim 
Erkalten gestehend, wieder bis 
90° erhitzt flüssig bleibend |WVeifs, schwach grünlich| +66°,083 

B. Bis 95° erhitzt Wie A 62 ‚250 

C. Bis 100° erhitzt Wie A 41 ‚389 

D. Theil von C zwei Stunden} 

* lang gekocht, darauf auf das an- 
fängliche Volum zurückgebracht[Dunkelroth +25 ‚750 

E. Theil von D, sehr lange, bei 
constant erhaltenem Volum ge- 
kocht Eben so Eben so. 


Die beiden ersten Drehungen 66°,083 und 62°,250 
bieten nur einen Unterschied von „!; dar, welcher, wenn 
er nicht zufällig ist, wie wir Ursache haben zu glauben, 
von der ungleichen Dauer der Filtration durch mehr oder 
weniger dichte Filter herrühren kann. Allein dieser Un- 
terschied verschwindet ganz gegen die plötzliche Verrin- 
gerung der Drehung bei den Portionen C, D und E. 

Hiemit stimmen auch die chemischen Proben. Als 
won jeder der drei Flüssigkeiten A, B, C 72,5 C.C. ge- 
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nommen, in gleich grofse Gefifse gebracht und mit gleich 
viel Alkohol versetzt wurden, gaben A und B bedeu- 
tend viel eines weifsen pulverförmigen Niederschlags, wäh- 
rend C sich sehr wenig triibte. Die aus 4 und B er- 
haltenen Niederschläge wurden durch Abgiefsen gesam- 
melt, mehrmals mit gleich viel kaltem Alkohol gewaschen, 
in tarirten Schalen, auf einem Sandbade, in einer Tem- 
peratur von 35° bis 40° C. neben einander getrocknet 
und dann gewägt. Sie wogen gleich viel. Die Flüssig- 
keit C, wie die vorhergehenden mit Alkohol behandelt, 
gab nicht so viel Niederschlag, dafs er gesammelt und 
gewägt werden konnte. 

Aus diesem Versuche folgt also, dafs es bei den ge- 
nannten Verhältnissen von Wasser, Säure und Stärkmehl 
eine zwischen 90° und 96° C. liegende Temperaturgränze 
giebt, wo das Drehvermögen am gröfsten ist. Oberhalb 
dieses Punkts, zwischen 96 und 110° erleidet diese Dre- 
hung eine plötzliche und sehr beträchtliche Verringerung. 
Längeres Kochen schwächt sie noch mehr, wie man an 
D sieht. Hierauf bleibt sie von gleicher Stärke, wie 
lange man auch das Kochen fortsetzt, sobald man nur, 
damit die Säure keine beträchtliche Concentration erleide, 
das verdampfte Wasser durch neues ersetzt, und zuletzt, 
vor Beobachtung der Drehung, die Flüssigkeit auf ihr an- 
fängliches Volum zurückführt. Diese Beständigkeit zeigte 
sich uns bei mehren Versuchen, wo analoge Portionen, 
wie D, einen ganzen Tag lang fortgesetzt wurden. 

Der eben beschriebene Versuch wurde mit solchen 
Verhältnissen von Wasser, Säure und Stärkmehl ange- 
stellt, wie sie sich durch frühere Versuche von Hrn. Per- 
soz als die günstigsten zur raschen Umwandlung des Stärk- 
mehls in zuckrige Substanz ergeben hatten. Um indefs 
unsere Ideen über die plötzliche Schwächung der Dre- 
hung zu befestigen, glaubten wir die Versuche mit stär- 
kerem und schwächerem Zusatz von Säuren wiederholen 
zu müssen, um zu erfahren, ob sich dabei ähnliche plötz- 
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liche Schwächungen bei anderen, wenngleich auch festen 
Temperaturen zeigen würden. Und diels war wirklich der 
Fall. Bei stärkeren Verhältnissen von Säuren trat der 
bleibend flüssige Zustand früher ein, begleitet selbst von 
einem starken Drehvermögen. Diels Vermögen nahm dar- 
auf rasch ab, wenn die Flüssigkeit bis zu einer gewis- 
sen, weit unter dem Siedpunkt liegenden Tewperatur er- 
hitzt wurde. Bei fernerer Steigerung der Temperatur 
trat eine zweite plötzliche Schwächung ein, analog der 
von D in der vorhergehenden Tafel. Von da ab be- 
wirkte fortgesetztes Sieden bei constantem Volum keine 
weitere Veränderung. Die durchlaufenen Phasen waren 
denen beim vorherigen Versuche gleich, aber rascher, und 
sie entsprachen anderen Wärmegraden. War dagegen die 
Säure sehr verdünnt, geschahen sie langsamer und began- 
nen später, und das Sieden bei constantem Volum mufste 
’ eine Stunde lang forgesetzt werden, ehe die zweite plötz- 
liche Schwächung der Drehung eintrat. 

Nachdem diese Erscheinungen festgestellt waren, such- 
ten wir die im Laufe derselben entwickelten oder gebil- 
deten Producte abzuscheiden, um ihre physikalischen und 
chemischen Eigenschaften kennen zu lernen. 

Diese Producte zerfallen naturgemäls in drei Klas- 
sen: in die, welche sich in dem Gemenge von Stärkmehl 
und Säure vor dessen Eintritt in den bleibend flüssigen 
Zustand bilden; in die, welche, nach Eintritt dieses Zu- 
standes, auf dem Filtrum bleiben, und endlich in die lös- 
liche,. das Drehvermögen besitzende Substanz, welche, 
nachdem sie durch’s Filtrum gegangen ist, durch Wirkung 
der Wärme und der Säure die von der plötzlichen Schwä- 
chung der Drehung angezeigte Aenderung ihres Molecu- 
larzustandes erleidet. 

Um die erste Periode zu studiren, wiederholten wir 
genau die auf S. 161 beschriebenen Versuche, und nach- 
dem das Stärkmehl mit der verdünnten Säure gemengt 
worden war, was die Temperatur auf 55° herabbrachte, 
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nahmen wir bei jeder Wärmezunabme von fünf, Grad 
eine kleine Portion von dem Gemenge ab, liefsen sie er- 
kalten und beobachteten sie darauf. unter dem Mikros- 
kop. Die fortschreitende Wirkung der Säure zeigte sich 
uns wie folgt. Bei 55° C., dem Punkt der Mengung: 
vollständiges Zerreifsen einer kleinen Zahl Stärkmehlkör- 
ner, unvollständiges in der Masse; eine geringe Portion 
geplatzter und abgeplatteter Körner, das Uebrige im na- 
türlichen Zustand oder unvollkommen entleert. Bei 60° C. 
dieselben Erscheinungen; bei 75° erlangte die Flüssigkeit 
die Eigenschaft, beim Erkalten zu einer Gallerte zu ge- 
stehen. Diese Gallerte ist ein Gemenge von entleerten . 
Tegumenten, halb leeren oder noch unverletzten Stärk- 
mehlkörnern, verbreitet in einer weifsen pulverförmigen 
Substanz, äbulich einer Abänderung, welche die lösliche 
Substanz erleidet, wenn sie im kalten Wasser verweilt, 
wie wir später Gelegenheit haben werden zu bemerken, 
Bei 90° erhält die Flüssigkeit die Eigenschaft, beim Er- 
kalten flüssig zu bleiben. Fast alle Körner sind geplatzt 
und beinahe vollständig, Kein pulverförwiger Nieder- 
schlag ist mehr unter ihnen zu bemerken. Darüber hin- 
aus, bei 92°,5 und 100° C. zerfällt die Flüssigkeit, wenn 
man sie filtrirt, in zwei Theile; die durchgehende Por- 
tion ist klar, auch unter dem Mikroskop betrachtet; höch- 
stens erblickt man hie und da einige zerstreute Ueberre- 
ste von Tegumenten, die entweder durch die Poren des 
Filtruns gingen oder durch Zufall hineinkamen; ihre Menge 
ist aber sehr gering. Betrachtet man dagegen die auf dem 
Filtrum gebliebenen Substanzen, im kalten, aber noch 
feuchten Zustande, so findet man, dafs diese, einem Klei- 
ster ähnlich sehende Masse, aus zerrissenen ‘Tegumenten 
besteht, die mittelst Portionen von der löslichen, und 
durch das Erkalten in den Zustand der Unlöslichkeit ver- 
setzten Substanz zusammengeklebt sind. Und so ist wirk- 
lich, nach Raspail’s Beobachtungen, der Kleister be- 
schaffen; alle physikalischen Umänderungen, welche un- 
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sere Rückstände darboten, stimmen hiemit überein. Ueber- 
läfst man diese Rückstände dem freiwilligen Eintrocknen, 
so ziehen sie sich zu durchscheinenden Klümpchen zu- 
sammen, und wenn man sie mit Alkohol wäscht, wodurch 
blofs die etwa anhängende lösliche Substanz entfernt wird, 
so erscheinen sie in Gestalt von Membranen, welche in 
lauwarmen Wasser aufschwellen, mit Kali zu einer Gal- 
lerte gestehen und sich durch Jod stark färben. Nach 
der Waschung mit Alkohol haben sie ganz das Ansehen 
von Horn. Allein in diesem Zustande enthalten sie noch 
eine bedeutende Portion von der löslichen Substanz, wel- 
che man durch langes Sieden mit destillirtem Wasser 
fortnehmen kann, und sich durch das grofse Drehvermö- 
gen, das sie dieser Flüssigkeit ertheilt, zu erkennen giebt. 
Wiederholt man diese Operation, so gelangt man end- 
lich zu einem Punkt, wo mehrstündiges Sieden den Rück- 
ständen fast keine lösliche Substanz mehr entzieht, was 
man daran erkennt, dafs das Wasser alsdann keine merk- 
liche Drebkraft mehr erlangt und nicht mehr vom Alko- 
hol gefällt wird. Gesammelt und getrocknet erscheinen 
sie dann in Gestalt hornähnlicher Krümchen, ganz dem 
wasserhaltigen Eiweils ähnlich, das getrocknet worden 
ist. Diefs ist aber noch nicht der letzte Zustand, auf 
welchen man sie zurückführen kann. Denn kocht man 
sie eine beträchtliche Zeit, wie es Hr. Raspail und wir 
nach ihm gethan, so werden sie endlich vollständig zu 
ungemein zarten Kügelchen, deren anscheinend gleichmä- 
fsiges Gefüge in der That aus einer Unzahl ähnlicher 
neben einander liegender Kügelchen gebildet wird. Und 
vielleicht ist das Geflechte des Zellgewebes nichts ande- 
res, was begreiflich macht, wie die blofse Entwicklung 
dieser Elementarkügelchen alleinig durch Veränderung ihrer 
Lage und Grölse alle Gattungen von Gefälsen bilden 
könnte. 

Geht man von dem Kleister zu der filtrirten klaren 
Flüssigkeit über, bringt einen Tropfen derselben unter 
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das Mikroskop, so gewahrt man fast keine häutigen Te- 
gumente, wenigstens nicht, wenn das Filtrirpapier fein 
ist und man durch vorheriges Anfeuchten desselben seine 
Poren verengt hat. Die in dieser Flüssigkeit enthaltene 
Substanz ist also zwar noch organisch, aber nicht mehr 
organisirt, und man braucht sie demnach nur von der 
sauren Flüssigkeit abzuscheiden, um sie rein zu erhalten. 
Das beste Mittel dazu schien uns die Fällung durch Alko- 
hol zu seyn. Sie läfst sich dann sehr leicht durch Abgie- 
fsen der wäfsrigen Flüssigkeit isoliren, und sie stellt als- 
dann eine weilse gallertartige Masse dar, die einigerma- 
fsen Seiden- und Perlmutterglanz hat wie fasriger Gyps. 
Wiederholt man aber das Waschen und Abgiefsen mit kal- 
tem Alkohol, anfangs in der Kälte, darauf in der Wärme, 
so lange bis ibr alle merkliche Spur von freier Säure 
entzogen ist, so ändert sich dieses Ansehen; der Rück- 
stand ist ein weilses, unfühlbares, unzusammenhängendes 
Pulver, welches, nachdem es durch Legen in Sonnen- 
schein oder auf einen Ofen unter einer Glocke neben 
Aetzkalk, seines Alkohols beraubt worden, zu festen, 
farblosen, durchsichtigen, wasserhellen Plättchen gesteht, 
wenigstens wenn die Schicht der Flüssigkeit so dünn war, 
dafs ungeachtet der geringen Teemperaturerhöhung die Ver- 
dampfung und Trocknung rasch geschah. Denn sobald, 


_ vermöge der Dicke dieser Schicht, die Verdampfung und 


Trocknung langsam geschieht, erhält man nur durchschei- 
nende oder gar völlig undurchsichtige Platten, sey es, dafs 
dann die Substanz, ehe sie trocknet, von selbst die theil- 
weise Umänderung erleidet, welche, wie wir weiterhin 
erwähnen werden, sich mit der Zeit in ihren Lösungen 
einstellt, oder dafs die Trocknung, wenn sie rascher au 
der Oberfläche als im Innern geschieht, eine gewisse 
Menge Alkohol und Wasser einschliefst, welche die Durch- 
sichtigkeit trübt. 

Wenn die so erhaltene Substanz durch hinlängliches 
Waschen wit kalteın und warınem Alkohol ven jeder Spur 
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freier Säure befreit worden ist, und man sie vollkom- 
men rein und klar erhalten hat, so löst sie sich vollkom- 
men und mit ungemeiner Leichtigkeit in destillirtem Was- 
ser. Diefs giebt ein Mittel zu beweisen, dafs diese Sub- 
stanz es war, welche der sauren Flüssigkeit die grofse 
Drehkraft gab. Denn diese Kraft findet sich in ihrer 
ganzen Stärke bei den festen und durchsichtigen Platten 
dieser Substanz, und eben so auch in dem Wasser, worin 
man sie gelöst hat. 

Stellt man diesen Versuch mit gewogenen Quantitä- 
ten von Substanz und Wasser an, so findet man, dafs ihre 
Drehkraft gröfser ist als die des Rohrzuckers, in dem 
Verhältnifs 200 : 84, und zwar, man mag das Stärkmehl 
mit kalter oder heifser, starker oder schwacher Säure 
ausgezogen, oder Kali statt der Säure zum Zerreifsen 
der Stärkmehlkörner angewandt haben. Selbst durch Er- 
hitzen des Stärkmels mit blofsem Wasser, wodurch die 
. Körner auch zerplatzen, kann man, wie Hr. Raspail ge- 
zeigt hat, die Substanz ausziehen; doch muls die Erwärmung 
länger fortgesetzt werden, wenn die Ausziehung vollstän- 
dig seyn soll; auch mufs man grölsere Mengen Wasser 
anwenden, damit nicht die unverletzten Körner durch die 
aus den zerplatzten, ausgeflossene, gummiähnliche -Sub- 
stanz zu Klümpchen zusammenbacken. Allein ungeachtet 
dieser mechanischen, von der Ausziehungsweise abhängi- 
gen Unterschiede, ist die innere Substanz stets dieselbe; 
sie läfst sich ganz frei von den zu ihrer Abscheidung an- 
gewandten chemischen Agentien erhalten. Diefs haben 
wir durch unzweifelhafte chemische Proben festgestellt. 
Auf diesen Zustand der völligen Reinheit gebracht nen- 
nen wir sie Dezirin, um damit ihr specielles Kenuzei- 
chen, die starke Drehkraft nach der Rechten hin, anzu- 
deuten. Keine andere bisher bekannte organische Sub- 
stanz lenkt die Polarisationsebenen der Lichtstrahlen so 
stark ab. 

‚ In diesem Zustande ist das Dextrin vollkommen zer- 


| 
| St 
| 
\ 
\ 


169 


setzbar durch das Feuer, und zerlegt sich dabei in Was-, 
ser, Kohlensäure und Wasserstoff. Stickstoff haben wir 
nicht darin gefunden. Es ist löslich in kaltem Wasser, 
noch mehr in warmen. In beiden Fällen ist die Lösung 
vollkommen neutral gegen Probepapiere, und sie wird von 
Alkohol und von basisch essigsaurem Bleioxyd gefällt. 
Durch eine wäfsrige Jodlösung wird sie weinroth gefärbt. 
Mit Bierhefe versetzt, geräth sie in die geistige Gährung, und 
durch Säuren wird sie in einen zuckrigen Syrup verwan- 
delt. Durch den Uebergang in diesen Syrup entsteht die 
plötzliche Schwächung der Drehkraft, welche bei verlän- 
gerter Einwirkung von Säure und Wasser eintritt. Und 
in der That, wenn, bei dem zuvor ausführlich beschrie- : 
benen Versuch, die Säure einmal in’s Sieden gekommen 
und zehn Minuten lang darin erhalten worden, ist der 
Zucker fertig. Denn nimmt man alsdann eine Portion der 
Flüssigkeit ab, sättigt sie mit Kreide, filtrirt und dampft 
sie ein, so gesteht sie zu einer körnigen Masse, im Aeu- 
fseren dem Stärkmehlzucker ähnlich. Yeil nun der 
Stärkezucker in dem Verhältnifs 3:10 ein geringeres Dreh- 
vermögen als das Dextrin besitzt, so erklärt sich dadurch 
hinlänglich die plötzliche Schwächung dieses Vermögens 
im Moment, wo die Bildung des Zuckers vollendet ist. 
Allein auch nach der zweiten Schwächung des Drehver- 
mögens erhält man einen dem Stärkezucker ähnlichen Zuk- 
ker aus der Flüssigkeit. Die Zeit hat uns noch nicht 
erlaubt zu ermitteln, ob die beiden Producte, welche 
man aus den beiden Flüssigkeiten von ungleicher Dreh- 
kraft erhält, identisch oder verschieden sind. 

Löst man das reine Dextrin in Wasser, und filtrirt, 
um eine vollkommen klare Flüssigkeit zu erhalten, läfst 
darauf dieselbe stehen, mit oder ohne Zutritt der Luft, 
so bildet sich nach und nach ein weifser pulverförmiger 
Niederschlag, welcher ganz das Ansehen des Inulins be- 
sitzt. Unter dem Mikroskop betrachtet, zeigt dieser Nie- 
derschlag nichts von den Tegumenten der Stärkmeblkör- 
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ner. Allein dennoch ist es nicht Inulin; denn das Inu- 
lin, in heifsem Wasser gelöst, dreht die Polarisations- 
ebenen nach der Linken, während der Niederschlag, von 
dem wir sprechen, wenn man ihn löst, diese Ebenen rechts 
dreht. Es ist also eine eigenthümliche Veränderung, wel- 
che das Dextrin im Wasser erleidet. Sonderbarerweise 
ist aber die neue Substanz, wenn man sie wieder in der 
Wärme löst, viel weniger geneigt beim Erkalten nieder- 
zufallen; wir wissen nicht, ob man durch wiederholtes 
Auflösen ihr ganz diese Neigung nehmen könne. Das so 
modifieirte Dextrin scheint uns ganz identisch mit dem 
Product, welches Th. de Saussure Amidin genannt haı, 
und, seiner Ansicht nach, zwischen der gunmiähnlichen 
Substanz und dem als Ganzes betrachteten Stärkmehl in 
der Mitte steht '). 

Diefs sind die Versuche, welche wir über die Ver- 
wandlung des Stirkmebls in Zucker unter Einwirkung 
verdünnter Säuren angestellt haben, auch mit Salpeter- 
säure, die uns ähnliche Resultate gab. Sie sind hinrei- 
chend, alle Stufen der Umwandlung zu zeigen. Die Säure, 
unterstützt von der Wärme, zerreilst anfangs die Tegu- 
mente der Stärkmehlkörner, und entblöfst die innere Sub- 
stanz, welche wir Dextrin nennen; bei fortdauernder Ein- 
wirkung auf das Dextrin verwandelt sie dieses in Stärk- 
mehlzucker, und zwar auf einen plötzlichen Ruck und 
ohne dafs die Säure mit in die neue gebildete Substanz 
eintritt. 

Nach dem Stärknehl bot sich natürlich das arabi- 
sche oder Senegalgummi unseren Versuchen dar, da es 
unter gleichen Umständen ebenfalls in Zucker verwandelt 
wird. Wir haben es in Wasser gelöst, mit Schwefel- 
säure eben so behandelt, und auch hier allmälige oder 
plötzliche Aenderungen der Drehkraft beobachtet. Allein 
die Verschiedenheit due Beschaffenheit bewirkt hier in dem 
Gang der Erscheinungen entsprechende Verschiedenheiten. 
1) S. Ann. Bd. XXVIII S. 180. 
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In der That ist das reinste arabische oder Senegal- 
gummi, obwohl nicht regelmäfsig organisirt, doch bei 
weitem kein einfaches chemisches Product. Beständig fin- 
det man darin Kalk und zufällig mehre andere Stoffe, 
welche, indem sie sich successiv mit der zugemengten 
Säure verbinden können, ihre Absonderung durch stufen- 
weis fortschreitende Erscheinungen kund geben müssen. 
Und diefs haben wir in der That beobachtet, wie man 
sogleich an einem einzigen Beispiel sehen wird. 

798 Grm. auserlesenes arabisches Gummi, so rein 
als wir es uns verschaffen konnten, wurden in 1724 Grm. 
kalten Wassers gelöst, und die Lösung in einem 160 Milli- 
meter langem Rohr betrachtet; sie zeigte für die rothen 
Strahlen eine Drehung von 12°,4 nach der Linken. Ge- 
mischt mit 150 Grin. käuflicher Schwefelsäure, die mit etwa 
200 Grm. Wasser verdünnt war, trübte sich diese Lösung; 
und nachdem man sie 13 Stunden hatte stehen lassen, 
damit sich der Niederschlag vollständig absondere, fand 
sich dieser‘ bestehend aus Gyps. Er wurde abfiltrirt und 
die klare Flüssigkeit beobachtet. Wegen der Verdün- 
nung, welche sie durch den Zusatz der Säure erlitt, hatte 
sie etwas von ihrem ursprünglichen Drehvermögen ver- 
loren; es betrug jetzt nur 12°. Man erhitzte sie nun 
allmälig, unter fortwährender Eintauchung eines Thermo- 
meters, und nahm zu verschiedenen Zeiten Portionen ab, 
um sie einzeln auf ihr Drehvermögen zu prüfen. Alle 
diese Portionen setzen beim Erkalten einen Niederschlag 
ab, der aber nicht aus Gyps, sondern aus einer flocki- 
gen Substanz bestand, und an Menge immer abnahm, so 
wie die Temperatur stieg, Zu gleicher Zeit verloren sie 
immer mehr und mehr die ursprüngliche Eigenschaft der 
Flüssigkeit, vom Alkohol gefällt zu werden. Sie änder- 
ten auch nach und nach ihre Farbe. Endlich, nach lange 
fortgesetztem Sieden bei constantem Volum, wurden sie 
kaum mehr vom Alkohol getrübt. Alle diese Aenderun- 
gen des chemischen Zustandes waren mit entsprechenden 
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Veränderungen in der Drehung verknüpft. Denn die 
Drehung, welche, wie gesagt, anfangs 12° nach der Lin- 
_ken, oder, wie wir zu schreiben pflegen, —12° war, 
wurde allmilig, bei 50°,5 C., —9°,5; bei 70° C., —4°,8; 
bierauf bei 96° C. plötzlich, ohne Sieden, 4-25°,3, sprang 
also mit einem Male nach der Rechten um, in einer weit 
grölseren Kraft, als sie ursprünglich nach der Linken be- 
sessen hatte. Nach dieser Umkehrung bewirkte eine Stei- 
gerung der Temperatur, selbst fortgesetztes Sieden bei 
constantem Volum, durchaus keine Veränderung weiter. 
Dennoch wird diese Beständigkeit von physischen und 
chemischen Umwandlungen begleitet, welche zeigen, dafs 
die fortgesetzte Anwesenheit der Säure, verbunden mit 
der anhaltend hohen Temperatur, allmälig die Beschaf- 
fenheit der Flüssigkeit verändert. Denn wenn man, so- 
bald diese nicht merklich mehr vom Alkohol gefällt wird, 
die Säure sättigt, darauf filtrirt und einengt, so findet 
man die aufgelöste Substanz vollständig in gährungsfähi- 
gen Zucker umgeändert, während dieselbe vor dieser Zeit, 
im Moment wo die Drehung plötzlich nach der Rechten 
überspringt, durch Alkohol als weifse Substanz abgeschie- 
den werden kann, die. anfangs wie Dextrin aussieht, aber 
nachdem sie mit Alkohol gewaschen und darauf getrock- 
“net worden ist, das Ansehen des reinsten Gummis be- 
sitzt, und, mit Salpetersäure behandelt, Schleimsäure giebt, 
was das Dextrin nicht thut. ; 

Wir schlagen für dieses Product den Namen Dezirin- 
gummi vor, um damit zugleich seinen Ursprung, seine 
Analogie mit dem Dextrin und den Sinn der Drehung, 
die es, in der sauren Flüssigkeit gelöst, hervorbringt, an- 
zuzeigen. Ob es letztere Eigenschaft auch im starren Zu- 
stande besitzt, hatten wir nicht Zeit zu untersuchen. 

Wir isolirten gleichfalls die flockigen Substanzen, 
welche sich, nach Ausscheidung des Gypses, aus der sau- 
ren Flüssigkeit allmälig absonderten. Um diese Substan- 
zen zu reinigen haben wir sie anfangs, um das ihr etwa 
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beigemengte Dextringummi fortzunehmen, mit gestinertem 
Wasser gewaschen und dann mit einer schwachen Lö- 
sung von kohlensaurem Kali oder Natron kochen lassen; 
dadurch wird der Gyps, welcher noch bei der flockigen 
Substanz geblieben ist, zersetzt, schwefelsaures Kali’ oder 
Natron und kohlensaurer Kalk gebildet, welcher letzte- 
rer leicht abzuscheiden ist. Dann braucht man nur noch 
die Abgielsungen und Waschungen mit gesäuertem Was- 
ser zu wiederholen, um die löslichen Salze von den Flok- 


ein Salz oder eine Säure enthält, am Boden liegen blei- 
ben. Wollte man aber, nachdem man sie so weit iso- 
lirt hat, durch Waschen mit reinem Wasser die Säure 
fortnehmen, so würden sich dieselben, sobald sie hinrei- 
chend rein geworden, sogleich vollständig lösen, und dem 
Wasser dieselbe Schleimigkeit mittheilen, wie das natür- 
liche Gummi; zu unserem grofsen Erstaunen ertheilten 
sie demselben aber durchaus kein merkliches Drehver- 
mögen. 

Alle diese Zustandsveränderungen, welche in der 
Wärme in einigen Augenblicken eintreten, geschehen mit 
der Zeit auch in gewöhnlicher Temperatur. Eine Por- 
tion der sauren Flüssigkeit, welche, nach dem vorhin er- 
wähnten Versuch, vor der Erwärmung eine Drehung von 
12° nach der Linken bewirkte, wurde an demselben Tage, 
am 9. September, in eine Flasche eingeschlossen und sich 
selbst überlassen. Am '25. October bemerkte man, dafs 
sie einen flockigen Niederschlag in bedeutender Menge 
abgesetzt hatte, und zugleich vollkommen klar geworden 
war, Der gröfste Theil der klaren Flüssigkeit wurde ab- 
gegossen und eine Portion davon in dem 152 Millimeter 
langen Rohr beobachtet; es fand sich, dafs sie ganz neu- ii 
tral gegen polarisirtes Licht war. Auf’s Neue sich selbst 
überlassen, fuhr sie fort Flocken abzusetzen, obgleich in { 
geringerer Menge als zuvor. Ueberdiels blieb sie klar. 
Am 21. December wiederum in dem 152 Millimeter lan- | 
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gen Rohr betrachtet, zeigte sie eine unzweifelhafte Dre- 
hung nach der Rechten von +43°,22. Ob man endlich 
mit der Drehung in dieser Richtung dieselbe Granze er- 
reiche, zu der man durch Sieden augenblicklich gelangt, 
werden unsere ferneren Beobachtungen lehren ‘ ). 


XII. Ueber die Diastase und das Dextrin, und 
über die gewerbliche Anwendung dieser Sub- 
stanzen; von den HH. Payen und Persoz. 


1) Aus Herrn Dumas’s Bericht über diese Abhandlung. 
(L’Institut, No. X p. 81.) 


Man nimmt gegenwirtig als erwiesene Thatsache an, dafs 
das Stärkmehl aus hiutigen Säcken bestehe, welche eine 


1) Seit der Abfassung der eben mitgetheilten Abhandlung hat sich 
Hr. Biot noch weiter mit ähnlichen chemisch - optischen Unter- 
suchungen beschäftigt, hauptsächlich um die allmäligen Umwand- 
lungen gewisser Stoffe in lebenden Pflanzen nachzuweisen. Der 
Raum gestattet uns gegenwärtig nicht diese, zum Theil auch sehr 
in das Gebiet der Pflanzenphysiologie hinüberstreifenden Arbei- 
ten aufzunehmen, und wir begnügen uns daher, sie einstweilen 
blofs namhaft zu machen. Es sind im Ganzen vier Aufsätze: 
1) Ueber die Umwandlungen der kohlenhaltigen Producte, wel- 
che zur Ernährung der jungen Pflanzen dienen, durch das Pflan- 
zenleben (L’Institut, No. II p. 13); 2) Ueber den Ursprung und 
die Beschaffenheit des Cambiums (Ebendaselbst, No. V. p. 37); 
3) Anwendung der Circularpolarisation auf die Analyse der Ve- 
‘getation der Gramineen (Ebendas. No. IX p. 70), und 4) Ei- 
nige neue Thatsachen zur Geschichte der Vegetation (Ebendas. 
No. XXVII p. 229). Eine hiemit und mit der folgenden Unter- 
suchung der HH. Payen und Persoz in Verbindung stehende, 
gleichfalls zum Theil physiologische Arbeit, deren wir hier auch 
noch gedenken wollen, ist die von Hrn. Dutrochet unter dem 
Titel: Wie bewirkt die Diastase das Zerreilsen der Tegumente 

der Stärkmehlkörner? (L’Institut, No. XXX p.254.) PD. 
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dicke und gleichsam gummige Masse einschliefsen *). Un- 
ter der Einwirkung von Wärme und Säuren zerplatzen 
diese Säcke und die gummige Substanz tritt aus. Die 
Chemiker kannten diefs wohl; allein sie hielten das für 
eine wirkliche Bildung von Gummi, was in der That nur 
ein mechanischer Vorgang war, der das fertig gebildete 
Gummi in Freiheit setzte. Dieses aus dem Stärkmehl ge- 
zogene Gummi besitzt eine sonderbare Eigenschaft, wel- 
che man als eine eigentlich chemische Erscheinung be- 
trachten kann. Es verwandelt sich nämlich unter ver- 
schiedenen Einflüssen in einen wahrhaften Zucker, der 
bisher mit dem Traubenzucker verwechselt worden ist, 
den aber die neueren Untersuchungen des Hrn. Biot 
von diesem haben unterscheiden gelehrt ?). 

Alle diese Thatsachen waren seit längerer oder kür- 
zerer Zeit bekannt; allein man hat selten versucht die 


- gummige Substanz des Stärkmehls auf die delicaten Ope- 


rationen der Industrie anwendbar zu machen. Kaum dafs 
man daraus einigen Nutzen zum Verdicken und zur Befesti- 
gung der Farben auf bedruckte Zeuge hat ziehen kön- 
nen. Man wandte hiezu das durch eine Röstung zerris- 
sene Stärkmehl an, welche Operation, da sie ungleich- 
förmig wirkt, Körner unverletzt läfst, und einen Theil 
der gummigen Substanz verändert. 

Hr. Couverchel versuchte aus der Wirkung der 
Säuren, besonders der Schwefelsäure, Nutzen zu zie- 
hen *); allein der hohe Preis des so erhaltenen Products 
erlaubte nicht, für die Bedürfnisse der Industrie eine An- 
wendung davon im Grolsen zu machen. 

Andererseits war die Bereitung des Biers und des 
Weingeistes aus Stärkmehl zu dieser Zeit der Gegenstand 
sehr eifriger Bemühungen. Bekanutlich bereitet man das 


1) Dafs diefs keinesweges erwiesen ist, geht zur Genüge aus dem 
Aufsatz des Hru. Dr. Fritäsche hervor, ja selbst zum Theil aus 
den eigenen Resultaten der HH. Payen und Persoz P. | 

2) Seite 169 der vorhergehenden Abhandlung. P. 

3) Diese Annalen, Bd. XXII S. 398. p 
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Bier mittelst eines Aufgusses von gekeimter Gerste, den 
man mit Hopfen kochen läfst und darauf der geistigen 
- Gährung unterwirft. Die Chemiker erklärten diese Fabri- 
kation durch die Thatsache, dafs die gekcimte Gerste 
dem Wasser eine starke Menge Zucker abtritt, und sie 
hielten das Stärkmehl und die übrigen in der Gerste ent- 
haltenen Substanzen als wirkungslos bei den Reactionen, 
durch welche das Bier gebildet wird. 

Indefs hatten die Engländer an der gekeimten Gerste 
eine eigenthümliche Wirkung auf stärkmehlartige Substan- 
zen wahrgenommen, und sie zogen daraus nützliche Fol- 
gerungen für die Bereitung des Biers. Hr. Dubrun- 
fault trieb diese Untersuchung weiter, und benutzte die 
specifische Eigenschaft der gekeimten Gerste, bei verschie- 
denen Gelegenheiten, besonders bei Bereitung des Brannt- 
weins aus Stärkmehl und des Biers. 

Schon 1785 hatte der Dr. Irvine gezeigt, dafs nicht 
ungekeimte Gerste zur Bereitung des Biers benutzt werden 
könne, sobald man ihr eine gewisse Menge gekeimter 
Gerste zusetze. 

Im Jahr 1827 theilte Hr. Dubrunfault in einer 
von. der Societe dagriculture du departement de la Seine 
gekrönten Abhandlung folgende Thatsachen mit. Als er 
aus 500 Grm. Kartoffelstärke und 4 Kilogrm. Wasser ei- 
nen Kleister bildete, dann 125 Grm. gekeimter Gerste 
hinzusetzte und nun die Masse in einer ‘Temperatur von 
62° bis 69° C. erhielt, gewahrte er nach einer Viertel- 
stunde, dafs sie ganz flüssig geworden war, und, bei un- 
veränderter Temperatur fand er nach zwei Stunden die 
Flüssigkeit in einen Syrup verwandelt, welcher, mit Was- 
ser verdünnt, in Gährung gerieth und 38 Centiliter Brannt- 
wein von 19° B. lieferte. Die gekeimte Gerste, welche an- 
gewandt worden, würde nur 9 Centiliter Branntwein ge- 
liefert haben; der Rest rührte also von dem Satzmehl 
her. Die Flüssigwerdung des Stärkmehls von seiner Um- 
wandlung in Zucker wohl unterscheidend, versicherte er 
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